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RESUMO - O método oficial brasileiro para determinação do extrato seco 
de vinho segue o processo de evaporação a 100 "C até peso constante. As 
empresas vinícolas, por sua parte, afirmam que esta metodologia leva a 
relações álcool em pesolextrato seco reduzido cujos valores não se enqua- 
dram nos limites legais. Para constatar este fato, a metodologia foi revis- 
ta e comparada com um método alemão que também se baseia na evapo- 
raça0 a 100°C, porém não exige secagem até peso constante. Foi feita, 
ainda, uma comparação com o extrato seco obtido por evaporação do vi- 
nho em banho-maria a 100° C por três horas, pois este procedimento cons- 
titui o que vem sendo adotado na pratica. Foram encontradas diferenças 
significativas entre os métodos, verificando-se que pela metodologia bra- 
sileira os vinhos testados n5o mantiveram suas relações álcool em 
pesolextrato seco reduzido dentro dos limites legais, enquanto que pelos 
demais métodos os vinhos se enquadraram em tais limites, Concluiu-se 
que a metodologia brasileira é falha, recomendando-se sua substituição 
de acordo com a compilação de métodos internacionais de analises de vi- 
nhos. 
Termos para indexaçáo: vinho, extrato seco, relação alcool em 
pesolextrato seco reduzido. 
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de Bento Gonçalves (UEPAE de Bento Gonçalves), Caixa Postal 130, CEP 95700 Ben- 
to Gonçalves, RS. 
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A REVIEW OF THE ANALYTICAL METHODOLOGY 
QF WINE DRY EXTRACT DETERMINATION 
ABSTRACT - The Brazilian official method to determine the dry extract 
of wine uses the process of evaporation at 100°C until constant weight. 
Wine-growers affirm that this methodology produces rates of alcohol in 
weightlreduced dry extract that go beyond the legal limits. The hethod- 
ology was reviewed and compared with a German method that is also 
based on evaporaition at 100°C, but doesn't reqizire the drying process unta 
constant weight. I t  was also made a corhparison with the dry extraçt got- 
ten after three hours of evapoxation in a water bath, that is, the procedure 
used in practising. The resul ts showed significant differences among the 
me-. Tbe wims h k d  didn't fall under legal limits when the B r d -  
h m e W  was u d  contrarywise tu what m e d  with the other 
methods. In short, the Brazilian method is faulty and it is recommended to 
be replaced according to the compilatiori of internationals meaods of 
wine analysis. 
Index terrns: wine, dry extract, alcohol in weightlreduced dry extract 
rate. 

MATERIAL E M~TODOS 
1) Determinação do tempo de secagem de vinho em estufa a 10aQC ne- 
cessário para atingir peso constante, após três horas em banho- 
maria a 100°C. 
Uma amostra de vinhos secos comuns foi coletada por fiscais da Se- 
cretaria da Agricultura do Estado do Rio Grande do Sul, constituindo-se 
de 4 garrafas (de 720 ml) de vinhos brancos, 5 de rosados e 15 de tintos, de 
diferentes pipas de cantinas dos municípios de Bento Gonçalves, Flores 
da Cunha, Garibhldi e Caxias do Sul. 
O tempo de secagem de vinho em estufa a 100 " C necesshrio para atin- 
gir peso constante, após três horas em banho-maria a 100°C, foi deterrni- 
nado em intervalos de meia hora até quatro horas e meia após a colocação 
em estufa. 
Para exprimir a relalção entre peso do vinho e tempo de exposição, 
ajustou-se, para cada tipo de vinho, uma curva exponencial expressa por: 
Y = R + ~ e - M t ,  
onde K e o "mínimo" (inatingível) a que tende o peso do vinho (Y) quando 
o tempo de exposição (t) cresce indefinidamente, K + L 6 a ordenada da 
intersecção da curva com o eixo Y e M é a velocidade inicial de decréscimo 
do peso. Essas curvas não têm mínimo, mas revelam nitidamente os tem- 
pos de exposição a partir dos guais o decréscimo passa a ser praticamente 
nulo. Como um critério objetivo para o estabelecimento do ponto de atin- 
gimento do peso constante, utilizou-se o ponto de mínimo de uma curva 
quadrática ajustada aos mesmos dados. 
2) Determinação da variação da relação álcool em pesolextrato seco re- 
duzido em função da tempo de secagem. 
Além do extrato seco, foram realizadas análises de álcool, por ebulio- 
metria (Amerine & Ough 1976), e açúcares redutores, por Fehling (Jaul- 
mes 1951), para a determinação da relação álcool em pesolextrato seco re- 
duzido, de acordo com a seguinte fórmula: 
Álcool em peso - 
- 
Grau A1coólico x 8 
Extrato seco reduzido Extrato seco - {açúcares sedutores - 1) 
onde o extrato seco é igual ao peso da amostra multiplicado por 40. 
A variação da relação álcool em pesolextrato seco reduzido (Y) com o 
tempo de secagem em estufa (L), para cada tipo de vinho, foi expressa 
através do ajustamento da curva exponencial: 
onde A representa o nível da relação ~lcool em pesolextrato seco reduzido 
a que a curva tende assintoticamente (sem atingi-lo) quando o tempo cres- 
ce indefinidamente e B, a velocidade de crescimento inicial da relação. 
Os resultados foram avaliados em função dos limites máximos esta- 
belecidos por lei, quais sejam: 4,7 - 6,0 e 6,5 para vinhos tintos comuns, 
rosados e brancos, respectivamente. 
3) Determinação das percentagens de vinhos com relações Alcool em 
pesolextrato seco reduzido dentro dos limites legais. 
Além da amostra citada no item I, foram coletadas mais 12 gar- 
rafas de vinhos brancos e 11 de rosados, de forma identica A citada an- 
teriormente. 
As percentagens de vinhas de cada tipo, cujas relaçães Alcool em 
pesolextrato seco reduzido se situaram dentro das limites legais, em cada 
tempo de secagem, foram representadas em diagramas de barra. 
4) Comparação dos métodos brasileiro, alemão e evaporação em 
banho-maria a 100°C por três horas. 
A comparação dos métodos foi efetuada com uma amostra de duas 
garrafas de vinho seco fino, sendo uma de branco e a outra de tinto, prove- 
nientes da cantina experimental da EMBRAPA-UEPAE de Bento Gon- 
çalves. 
O delineamento estatístico aplicado foi o de experimento inteiramen- 
te casualizado, com 6 repetições, tendo sido usados o teste F para a anali- 
se de variância e o teste de Duncan para a comparação das médias. 
Os resultados foram avaliados em função dos limites máximos esta- 
belecidos por Iei, quais sejam: 4,8 e 6,5 para vinhos tintos finos e brancos, 
respectivamente, tendo sido apresentados em diagramas de barra. 
RESULTADOS 
1) Detexminação do tempo de secagem de vinho em estufa a 10O0C ne- 
cessário para atingir peso constante, ap0s três horas em banho- 
maria a 100°C. 
As perdas de peso dos vinhos brancos, rosados e tintos observadas 
apbs três horas em banho-maria a 100 "C e a cada meia hora do período de 
secagem em estufa a 100°C, juntamente com as curvas exponençiais 
ajustadas estão representadas na Figura'l. As estimativas dos parâme- 
tros das equaç6es ajustadas estão na Tabela 1. 
T 1 NTO 
TEMPO DE SECAGEM i HORAS) 
FIG. I. Representação das médias dos pesos dos vinhos tintos ( 8 ), rosados (- . -) 
e brancos ( A ) observadas em instantes sucessivos de meia hora do perio- 
do de secagem em estufa a 100°C e correspondentes curvas exponenciais 
ajustadas. 
TABELA 1. Estimativas dos parametros K, L e M das curvas exponenciais ajustadas 
para representar a v a r ~ a ~ ã o  d  peço com e tempo de secagem para os vi- 
nhos brancos. rosados e tintos. 
TTQO de vinho 
€ 5  trma t ivas dos parametros 
Branco 
Flosado 
Tinto 
Os pontos de mínimo das curvas quadra ticas ajustadas corresponde- 
ram aos tempos de secagem 6,4635: 6.7005 e 6.661 9, respectivamente, 
para os vinhos brancos. rosados e tintos. Assim. para OS vinhas brancos. 
crn média, o peso constante foi atingido próximo da pesagem efetuada 3 h 
30 rnin. após as  três horas em ban ho-rnaria e. para os \.inhos rosados e tin- 
tos ap0s 4 h. em media. 
2) Determinação da variação da relaçgo alcool em pesolextrato seco re- 
duzido em funçiio do tempo de secagem. 
As médias da relaçgo álcool em pesolextrato seco reduzido para cada 
tempo de secagem. para cada tipo de vinho, e os correspondentes valores 
ajustados pelas curvas exponenciais estão representados na Figura 2. 
Observa-se que nenhum dos vinhos analisados se enquadrou nos limites 
legais. quando a secagem em estufas se prolongou ate o estabelecimento 
do peso constante. As estimativas dos parám&tros das curvas exponen- 
ciais ajustadas estio na Tabela 2. 
TABELA 2. Estimativas dos iparámetros A. B e C das curvas exponenciais ajustadas 
para a variação da relação alcool em pesolextrato seco reduzido em funçao 
do tempo de secagem para os vinhos brancos. rosados e tlntoç, 
Tipo do vinho Estimativas dos parametros 
A B C 
Branco 
Rosado 
f into 
3) Determinação das percentagens de vinhos com relaçbes alcuol em 
pesoSextrato seco reduzido dentro dos limites legais. 
As percentagens de vinhos com a relação dcool em pesoiextrato seco 
f EMPO DE SECAGEM ( HORAS ) 
FIG. 2. Representação das relaçdes álcool em pesolextrato seca reduzido dos vi- 
nhos tintos ( f) ), rosados ( - .  - )  e brancos ( & ) observadas em instantes su- 
cessivos de meia hora do período de secagem em estufa a íOO°C e çorres- 
pondentes curvas. 
reduzida dentro dos limites legais em funçbs do tempo de secagem estão 
apresentadas na Figura 3. Verifica-se que, para o vinha tinto, ap6s o tra- 
tamento em banho-maria, 73% dos vinhos se mantêm dentro do limite le- 
gal. Acrescentando um tratamento de meia hora em estufa a 100°C esta 
percentagem cai para 33% e, de uma hora nenhum dos vinhos se enqua- 
dra na legislação. Com tratamento apenas em banho-maria, 94% dos vi- 
nhos rosados apresentam a relação abaixo do limite máximo estabelecido. 
Após meia hora em estufa a 100 C a percentagem cai para 47 %; uma hera 
em estufa, 13 % e uma hora e meia, 0%. Para o vinho branco, 100 % dos vi- 
nhas mantêm a relação abaixo do limite legal apds o tratamento em 
banho-maria, 50% após meia hora de secagem em estufa a 10O0C, 12,5970 
apbs uma hora e meia e, nenhum dos vinhos satisfaz a exigemia legal 
após duas horas. 
TEMPO DE SECMEM (HORAS) 
FIG. 3. Percentagens de vinhos comuns tinto ( ), rosado ( W ) e branco 
( ) com a relaçao ~ lcoo i  em pesolextrato seco reduzido dentro dos limi- 
tes legais observadas em instantes sucessivos de meia hora do período de 
secagem em estufa a 100aC, apbs 3 horas em banho-maria a 100°C. 
4) Comparação dos métodos brasileiro, alemãs e evaporação em banho- 
maria a lW°C por três horas. 
As relações álcool em pesolextrato seco reduzido obtidas pela deter- 
minação do extrato seco pelos métodos brasileiro, alemão e evaporação 
em banho-maria a 100 O C por três horas, estão representadas na Figura 4. 
Observa-se que, pelo m6todo brasileiro, tanto o vinho branco como o tinto 
não se enquadram nos Limites legais, enquanto que pelos demais métodos 
ambos os vinhos apresentam as relações abaixo dos limites máximos le- 
gais. 
As análises de vari4ncia mostraram diferenças significativas, a nível 
de 1 % de probabilidade, entre os resultados obtidos com as metodologias 
testadas, tanto para o vinho branco como para o tinto, tendo o teste de 
Duncan revelado que o metodo brasileiro leva As relaç6es mais elevadas e 
o método da evaporação em banho-maria a 100°C por três horas As mais 
baixas. 
~iscussAo 
Para a amostra analisada, o tempo de secagem necessário para atin- 
gir peso constante ultrapassou o tempo recomendado pelo método ale- 
mão, o que mais se assemelha ao metodo brasileiro, em aproximadamente 
três horas e meia para o vinho branco e quatro horas para os vinhos rosa- 
do e tinto. ,O método da AOAC é também similar ao brasileiro, porém re- 
comenda uma faixa de secagem em estufa muito ampla (de 2 a 5 horas), o 
que dificulta um estudo comparativo. 
É importante salientar que todos os vinhos submetidos à secagem 
ate peso constante tiveram suas relaçbes álcool em pesolextrato seco re- 
duzido acima dos limites legais (Figuras 2 e 4), enquanto que os analisa- 
dos pelo método alemão ficaram abaixo de tais limites (Figura 4). lsto po- 
de ser atribuído A evaporação lenta dos componentes não vqláteis, princi- 
palmente o Acido lático, o glicerol e o 2-3 butanodiol, com conseqüentes 
perdas de peso do extrato, o que ocorre quando se prolonga o tempo de 
permanência em banho-maria (Ribéreau-Gayon et a1. 1980). 
No "Recuei1 des Méthodes Internationales d' AnaEyses des Vins ' * 
(Off ie  Intemationai de la Vigne et du Vin. 1972) constam, como mbtodo de 
de referência, a determinação do extrato seco por evaporação a 70 O C sob 
pressão reduzida e, como método usual, o densimétrico. O &todo de eva- 
poração a 100°C foi proscrito. Segundo a compilação, os métodos de refe- 
rência, mais rigorosos e de maior precisão, devem ser utilizados em traba- 
lhos científicos ou em casa de contestação nas transaçbes internacionais; 
os métodos usuais, onde as técnicas são mais simples e os resultados, em 
geral, um pouco menos precisos, podem ser utilizados principalmente nas 
transações comerciais dentro de um mesmo pais. 
FIG. 4. Relação álcool em pesolextrato seco reduzido de vinhos fines tinto ( gBI ) 
e branco ( ) com base na determinaçáo do extrato seco pelos métodos 
brasileiro (A), alemão (B) e por evaporação em banho-maria a 100°C por 3 
horas (C). 
Na França, a técnica de evaporação a 70°C sob pressão reduzida 
constitui o mbtodo oficial de referência (Ribéreau-Gayon et  al. 1982). O 
método alemão testado neste trabalha, e que foi durante algum tempo o 
método oficial na Alemanha, foi substituído pela processo densimétrico 
(Ribéreau-Gayon et al. 1982). 
Faz-se necessário observar, ainda, que os processos de tratamento pa- 
ra estabilização química e microbiolbgiça do vinho, atualmente emprega- 
dos e de grande valia para a manutenção da qualidade do produto, resul- 
tam em consideráveis perdas de determinados componentes do extrato 
seco, tais como prateinas, pectinas, matérias corantes e sais minerais. 1s- 
to explica a crescente dificuldade encontrada pela indústria vinícola em 
enquadrar a relação álcool em pesolextrato seco reduzido nos padrões es- 
tabelecidos pela legislação brasileira, a despeito da grande melhoria da 
qualidade do vinho nacional alcançada nos últimos anos. 
Conclui-se que, na temperatura de 100" C, o peso constante é obti- 
do com perdas nos componentes não voláteis do vinho e, portanto, o valor 
do extrato seco obtido é inferior ao real e a relação álcool em pesolextrato 
seco reduzido ultrapassa os limites estabelecidos gela legislação brasilei- 
ra. Esta rnetodslsgia analítica é falha, sendo recomendável sua substitui- 
ção de acordo com a compilação de métodos internacionais de análises de 
vinhos, que preconiza a utilizago do método de evaporação a 70" C a vá- 
cuo em casos em que houver exigência de um maior rigor, tais como tra- 
balhos científicos e contestaçh nas transações internacionais, e do méto- 
do densirnétrico nas determinações correntes para a caracterização analí- 
tica dos vinhos destinados as transações comerciais internas. 
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